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• La presente invention se rapporte d'une facon general e a 
la preparation de produits alimentaires, et elle concerne plus par- 
ticulierement une fabrication qui utilise des elements d'origine 
aniraale en vue d'obtenir des produits de ce type sous la forme de 
roules , de blocs et autres fcrmes avantageuses . 

L* invention concerne plus particulierement un mode d' as- 
semblage de morceaux de viande entiers, separes et distincts consis- 
tant a les faire adherer les uns aux autres et a obtenir de cette 
facon des produits d'un seul tenant presentant la forme de roules , 
blocs, rStis cu d' autres formes appropriees. Ces produits prepares, 
conformement aux divers precedes decrits dans le memoire, bien 
qu' etant analogues par leur aspect, different les uns des autres 
par leurs proprietes individuelles, les differences etant constitutes 
ici comme indique ci-dessous : le produit du type (1) peut etre. 
coupe en tranches a la temperature normale, apres quoi les diverses 
tranches conservent leur integrite et ne se separent que lorsqu'on 
les chauffe sensiblement au-dessus de la temperature ambiante ; le 
produit du type (2) peut etre coupe en tranches aussi bien a la 
temperature ambiante qu'a la temperature de cuisson, ces tranches 
etant capables de rester entieres, meme a ces temperatures elevees. 

Les produits du type (1) comprennent une matrice emulsion- 
nee de viande de muscles animaux . h aches ou de sous-produits haches 
d'origine animale qui est interposee dans les interstices entre les 
morceaux entiers et qui est preparee de la facon decrite en detail 
dans la suite. L' emulsion Joue le r8le d' agglomerant pour les mor- 
ceaux de viande et, de ce fait, lorsque ces produits sont utilises 
comme tranches froides pour salades ou pour garnitures, cet agglome- 
rant permet de couper facilement ces produits a la temperature nor- 
male, sans qu'ils ne se def assent tandis que, dans le cas de plats 
chauds comme les pates de viandes, d'agneau ou de pore, ou d' autres 
preparations de viandes et de salaisons, lorsqu'on chauffe le pro- 
duit pour le servir, il se liquefie en un fluide qui forme un jus, 
une sauce savoureuse et appetissante dans laquelle baignent les 

gros morceaux de viande. 

Les produits caracterises par le type (2) peuvent etre en- 
tierement composes de morceaux entiers de viande animale traites 
de la facon qu'on decrira dans la suite pour les rendre capables 
d' adherer entre eux, ou ils peuvent comprendre des morceaux entiers 
de viande inclus dans une matrice hachee, interposee comme agglome- 
rant entre les morceaux-, oette matrice etant composee de viande 
crue ou de sous-produits crus d'origine aniraale ou de melanges de 
viandes et de sous-produits. Les produits suivant 1» invention peu- 
vent etre mis dans le commerce comme dans le cas du type (1) 
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sous la forme d'un rouie" , d'un bloc ou analogue prealableraent cult, 
qui conserve son integrity lorsqu'on le sert froid, a la temperature 
ambiante, mais qu'on peut <*galement chauffer pour le servir sans 
qu'il se d^sintegre, se divise ou se d^fasse. 
5 Par consequent, les produits des types (1) et (2) precedents 

different essentiellement en ce que les produits du premier type se 
desintegrent ou se liqudfient lorsqu'on les chauffe, tandis que les 
produits du deuxieme type ne se liquefient ni ne se desintegrent 
malgre 1'apport de chaleur. En outre, les produits du type (2) peuvent 
10 Stre classes en deux classes (2a) et (2b), les produits de la deuxxeme 
classe etant entierement composes de morceaux entiers de viande, 
tandis que les produits de la premiere classe comprennent une ma- 
trice hach^e dans les interstices formes entre les morceaux de 
viande. On peut mettre les produits du type (2) dans le commerce 
15 sous la forme precuite ou sous la forme de produits crus, ainsi 
qu'on le decrira dans la suite. 

II va de sol que la presente invention est appropriee, dans 
ses diverses formes de mise en oeuvre, pour la preparation d'une 
grande variete de produits d'origine animale comprenant, par exemple 
20 la viande de boeuf , de pore (We ou salee ou autre. ), etc... 

L 1 expression "sous-produits" est utilised dans le present 
memoire pour designer les oreilles, les levres, le museau, la tete, 
les articulations, les pieds, les queues, les tendons, la cervelle, 
les tissus musculaires, les nerfs, les graisses, les glandes, les 
25 Ctissus de la peau, les Joues, la langue. les cartilages, la moelle 
des cornes, 1'estomac, les poumons, les intestins et les visceres 
en general, tous element qui sont considered comme des produits 
carnes Les os qui sont egalement des sous-produits normaleraent eli- 
mines et not. utilises avec la viande des muscles, peuvent etre uti- 
30 Uses avantageusement d'une facon analogue lorsqu'ils sont presented 
a I'etat hache" et on peut les r<5duire a cet etat alors qu lis portent 
de la graisse adherente, de la viande et des nerfs collet sur leur 
surface, ainsi que la viande qu'on ne peut pas separer facilement 
des os. La transformation des. os en un produit comestible est d<§- 
35 crite en detail dans le brevet americain N° 2.622.027. 

En outre, il est evident que l'on peut diviser les os 
broyes en leurs fractions organiques et minerales et utiliser la 
fraction organique dans la matrice decrite plus haut. En outre, on 
peut utiliser n'importe lesquelles de ces fractions comme consti- 
40 tuants d'autres produits de viande, ou blen utiliser les os complets 
sous la forme broyee pour /const ituer des. produits osseux proprement 
dits ou les utiliser separement pour preparer des produits addition- 
nels composes de la fraction organique ou minerale. On verra dans 
la suite que l'on peut utiliser l'une ou l' autre de ces fractions 
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ou encore les deux, comme additifs pour certains produits aliment aires 
connus tels que les soupes ou melanges pour soupes, charcuteries, 
aliments pour les nourrissons, etc... 

Par consequent, confcrmement a ce qui precede, lorsqu'on 
dosire produire par exemple un produit de viande du type (1), sous la 
forme d'un roule ou autre, on pourra preparer, economiquement un 
produit de ce type en utilisant les sous-produitc avec la viande en 
fornant ainsi un produit qui pourra concurrencer avec succes les 
produits tels que la saucisse de foie, le saucisson, le jambon cuit, 
etc... Ces produits suivant 1* invention permettent de fabriquer des 
pates de viande en donnant la possibilite d'eliminer 1 T utilisation 
de farine, amidon, etc..., pour les sauces et condiments et d'utili- 
ser en remplacement une emulsion produite avec les sous-produits de 
l' animal. Cette emulsion joue le role d f agglomerant pour les morceaux 
de viande. 

En se reportant maintenant en detail a la preparation d f un 
produit du type (1) de la presente invention, dans laquelle on doit 
utiliser de la viande d f animal congelee et des sous-produits, on 
peut se procurer les animaux, par exemple les bovins, deja abattus 
et depouilles et on peut egalement obtenir separement leurs sous-, 
produits. 

On cuit, de preference, . le produit frais dans le minimum 
d ! eau, a une temperature comprise entre 71,1°C et 85,0°C, pendant 
30 minutes a 2 heures. On utilisera, de preference, un cuiseur pour 
collectivites, muni de bras agitateurs. II peut se faire qu'on es- 
time satisfaisant de cuire le produit frais a des temperatures en- 
core superieures, dans l'eau,a la vapeur, dans un four, au moyen de 
vapeur a basse pression, pu encore a 1 1 aide de lampes a infrarouges 
ou d ! un appareil a haute . frequence . 

On maintient les morceaux de viande cuits dans un refrigera- 
teur en meme temps que l T on fait passer les poumons, coeurs, reins 
et autres sous-produits nori calcaires, comestibles, une ou deux fois 
dans un hachoir a viande normal, en utilisant une plaque a trous 
de 3/17 mm, suivant le produit desire. On met ensuite le produit 
initialement hache'dans un emulseur mecanique et, finalement, dans 
un broyeur colloidal. Etant donne qu'on utilise une quantite minime 
de liquide pour la cuisson, le liquide, la gelatine et les autres 
natieres analogues qui se forment pendant la cuisson sont facilement 
absorbees et retenues par les grandes surfaces specifiques qui sont 
dues a la reduction de la dimension des particules desintegrees des 
scus-produits . 

Le produit ainsi obtenu est une emulsion uni forme a laquelle 
en melange, dans un rapport voulu quelconque, les morceaux de viande 
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anterieurement mis de cote. Un melange prefere est compose* pour moi- 
tie de morceaux de viande et pour moitie d ! emulsion. On rechauffe 
ensuite ce melange au moins a" environ 48,9°C et, de preference, a 
une temperature suffisante pour la pasteurisation, de preference, 
5 environ 73,9°C. On presse ensuite ensemble le melange chauffe alors 
qu'il est encore chaud, de facon a former un produit coherent, ou 
on le place dans un bcyau souple, une bctte en fer-blanc cu autre 
recipient sterile, puis on le laisse refroidir. On peut observer que,* 
lorsque le produit ' se refroidit, il ne se manifeste aucune separation 
10 ni formation d'un enrobage ou d'une couche exterieure de gelatine, 
graisse ou equivalent, le produit etant entierement homogene a 1 1 ex- 
ception des morceaux de viande melanges. Sous I'effet du refroidis- 
sement, 1' emulsion assure un excellent assemblage des morceaux de 
viande, ce qui permet de couper facilement le produit combine et 
15 fini en tranches a la temperature normale. En d ! autres termes, aucune 
refrigeration n'est necessaire pour maintenir la coherence du rou- 
le ou du bloc pour permettre de le couper en tranches, et les 
tranches restent fermes et solides lors de la consommation. 

Dans le cas de plats chauds, il est seulement necessaire 
20 de placer le produit refrigere congele dans un recipient de cuisson 
approprie, apres quoi l f emulsion qui est liquefiable par la chaleur 
se transforme en une sauce fluide epaisse en laissant les morceaux 
de viande separes les uns des autres. Ces produits, prepares comme 
indique plus haut et qui possedent la propriete de thermoplastic! te , 
25 c sont classes dans le type (1) pour les differencier des produit 
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qui possedent une propriete de thermostability et qui rentrent dans 
la definition des produits du type (2). 

Ainsi qu'on l'a mentionne plus haut, les produits du type 
(2) de la pr^sente invention peuvent coraprendre de la viande animale 

30 et des sous-produits de cette viande. Neanmoins, les sous-produi ts 
sont utilises pour preparer des produits thermostables compris dans 
la classe (2a), tandis que les produits de la classe (2b) sont en- 
tierement formes de morceaux de viande. 

Pour decrire la preparation d'un produit de la classe (2a) - 

35 dans laquelle on utilise des sous-produits comme matrice agglome- 
rante, on se referera dans la suite a 1 1 utilisation de viandes du 
type viande de boeuf, a titre purement illustratif . 

On peut se procurer la viande de boeuf sous la forme exempte 
de visceres, deja decoupee, c ! est-a-dire sous la forme de cotes, 

40 d ! epaules, etc... On desoss'e ensuite la viande et on la decoupe en 
morceaux utilisables. On met les os au rebut (sauf si on les reduit 
en une forme comestible de la fagon decrite plus haut) et on met 
la visjide de cote pour l'utiliser ulterieurement . 
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On peut se procurer les sous-produi ts animaux crus facile- 
ment et a. un prix economique et on les utilise ici conformement a 
la presente invention pour la preparation de la matrice agglomerante 
du produit final. 

Le traitement des sous-produi ts crus consiste a les. reduire 
a une consistance fibriforme divisee, la dimension avantageuse des 
fibres individuelles etant d'environ 3,17 mm pour un diametre de 
0,0508 mm, cette dimension des fibres dtant uniquement un exemple 
et ne devant pas etre interpreted dans un sens limitatif. Pour trans- 
former ainsi les sous-produi ts en particules fibreuses, on utilise 
un hachoir usuel, de preference du type a cuve rotative comportant 
des lames coupantes rotatives disposees normalement par rapport a 
la base de la cuve. On dispose done les sous-produits dans le hachoir 
a une temperature d'environ 20,0°C, on ajoute du sel et, lorsque le 
hachage commence, on ajoute progressivement de la glace a la charge 
jusqu'a ce qu'on ait obtenu une temperature d'environ 15*0°C, et on 
maintient la charge a cette temperature jusqu'a ce qu'on soit par- 
venu a l'etat fibreux desire. Suivant la. quantite de produit conte- 
nue dans le hachoir, le temps necessaire pour executer cette phase 
peut Stre compris entre 5 minutes et 1 heure . On peut egalement uti- 
liser des refrigerants autres que la' glace, comme le C0 2 , l' azote 
liquide, etc .... 

On a, constate que 1 1 on peut accentuer le caractere agglom£- 
rant des sous-produits fibri formes par addition de viande de muscles 
non cuite pendant la phase de hachage. La proportion entre la viande 
et les sous-produits n'est pas critique et elle peut etre de 5 % 
en poids de viande par rapport au poids des sous-produits . ou bien 
au contraire la quantite de viande incluse peut etre superieure au 
poids des sous-produi ts , 

.A la fin de la phase de hachage executee comme decrit plus 
haut, on retire du hachoir la charge fibriforme, qui est soit tota- 
lement corrposee de sous-produits, soit composee. de sous-produits 
crus et de viande sous forme homogene fibreuse, ou uniquement de 
viande hachee^ et on melange avec les morceaux de viande sans os 
qui ont ete mis de cote auparavant, en ajoutant du sel ou autre 
condiment approprie au moment de la preparation du melange . Par con- 
sequent, il va de sol que, a ce stade, le produit est compose* de la 
matrice agglomerante hachee crue dans laquelle les morceaux de viande 
crue sont melanges de facon sensiblement uniforme. On peut utiliser 
la viande en quantites plus ou moins grandes, suivant le type de 
marche auquel le produit est destine. C'est-a-dire que, lorsqu'on 
desire des produits destines a §tre distribues et consommes sur un 
narehe de luxe, le rapport entre la matrice fibreuse et la viande 
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peut etre de 1:4, tandis que 1'on peut adopter le rapport inverse 
pour un marche economique. Naturellement, les rapports intermediates 
seront appropries pour les marches compris entre les deux classes 
extrSmes mentionnees plus haut . ^ 
5 On comprime ensuite la viande, non cuite, de fagon a former 

un produit coherent ou on 1'introduit sous pression dans un boyau 
souple, naturel ou synthetique, dont 1'une des extremites a <t fr- 
mee par un cordon ou par une pince metallique. Le boyau peut etre 
perce de plusieurs overtures reparties sur toute sa surface et le 
10 but desdites overtures sera decrit dans la suite. EnBU " e '^J" 
p*se le boyau rempli,ou le produit coherent, dans un moule «talli£. 
dans lequel on exercera sur le boyau une pression d'environ 4,22 ^ 
de fagon a mouler le produit a la forme desiree, par exemple a la 
forme d'un bloc ou d'un roule et a obtenir un produit aussi compact 
15 que possible pour faciliter ainsi son decoupage en tranches, sa 

ma ni P ulation, etc... Lorsqu'on utilise un moule metallique on peut 
prevoir des overtures dans sa surface, ces ouvertures etant, de 
preference, en coincidence avec les ouvertures du boyau qui ont et«5 
ra entionnees plus haut. Lorsqu'on a comprime le produit cru pour en 
20 former un produit coherent, on peut congeler ce dernier et ensuite 
le mettre dans le commerce sous la forme congelee et non cuite pour 
qu'il soit cult finalement par l'acheteur. 

Lorsque le produit est bourre dans un boyau souple et moule 
sous pression, on le cult dans 1'eau Jusqu'a ce qu'il ait. atteint 
25 C^ne temperature interne de 7 6,7°C environ et suivant le diametre 
et les dimensions du roule ou bloc, la periode de cuisson peut 
Stre comprise entre 30 minutes et environ 6 heures. Si cela est avan- 
tageux, on peut executer la cuisson dans un four sec ou dans un four 
humide. II va de soi que, de plus, on peut cuire le produit sous 
50 boyau ou coherent sans enveloppe, sans moulage sous pression, pour 
obtenir un produit alimentaire final avantageux. II est egalement 
evident que 1'on peut congeler ou refrigerer le produit precedent 
et le mettre ainsi sur le marche, le consommateur final devant 
alors se charger de la cuisson. 
35 Toutefois, on a constate que, lorsqu'on cuit un produit 

sous boyau, le produit resultant produira, lors du refroidissement, 
une couche de gelatine sur sa surface exterieure, entre le produit 
et le boyau. La presence de la gelatine represente une perte et, 
de plus, rend le produit encore plus difficile a manipuler, du fait 
40 que le decoupage en tranches devra s'effectuer a des temperatures 
d'environ -1,11*C k + 1,67°C apres quoi le produit decoupe en tran- 
ches, lorsoue la temperature ambiante s'eleve, devient difficile 
et desagreable a manipuler. Par consequent, bien que 1 « elimination 
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de l"a gelatine pendant la phase de cuisson soit nettement avantageuse, 
on a constate que la presence d'ouvertures traversantes dans le 
boyau et dans le moule de compression, comme decrit plus haut, per- 
met la liberation et 1* evacuation de la gelatine, en evitant ainsi 
5 facilement et commodement l'etat desagreable et les problemes qui 
se presenteraient autrement . 

Apres la cuisson, on refroidit le produit sous boyau, .soit 
alors qu'il se trouve encore dans son moule, soit apres l' avoir re- 
tire de ce moule, ou bien le produit coherent non enveloppe, jusqu'a 

10 une temperature comprise entre 10,0°C et 23,9°C, de preference, a 
15jO°C, en utilisant pour cela une aspersion d'eau de refroidisse- 
ment, une immersion dans la glace, un refrigerateur- de conservation 
ou n'importe quel autre moyen approprie, de facon a permettre au 
produit de se refroidir a l'air ambiant. Sous l'effet du refroidis- 

15 sement, la matrice fibreuse assure une excellente liaison entre les 
morceaux de viande contenus dans cette matrice, ce qui permet de 
decouper facilement le produit combine et termine en tranches aux 
temperatures normales, puisqu 1 aucune refrigeration n'est necessaire 
pour conserver l'integrite du roule ou bloc afin qu'on puisse le 

20 decouper en tranches et que les tranches restent fermes et entieres 
pour la consommation. II est egalement evident que le produit suivant 
1 ' invention restera ferme, meme sous l'effet du chauffage et, con- 
trairement au cas du produit (1) decrit plus haut, qui est de nature 
thermoplastique , il est thermostabilisable . 

25 Ainsi qu r on l ! a mentionne plus haut, tous les produits et 

sous-produits congeles, ou conserves en frigorif ique , peuvent etre 
traites suivant la presente invention, c'est-a-dire tous les pro- 
duits et sous-produits comestibles d'origine animale, de nature or- 
ganique non calcaire et qui, lorsque cela est avantageux, peuvent 

30 comprendre les os broyes lorsque ces derniers ont ete reduits a une 
forme comestible ainsi qu'on l'a mentionne plus haut. 

Les produits de la classe (2b) qui seront decrits plus bas 
sont analogues par leur nature au produit alimentaire decrit irrane- 
diatement ci-dessus et lis conserveront leur integrite lorsqu'ils 

35 se presentent sous la forme de roule , de bloc, en boite de fer- 
blanc, ou.sous une autre forme appropriee, a la temperature normale 
et aux temperatures de cuisson, et ils sont eux-memes capables d'etre 
decoupes en tranches qui restent entieres lorsqu'elles sont portees 
a la temperature ambiante ou aux temperatures de cuisson. 

40 Ces produits de la classe (2b) peuvent essentiellement §tre 

composes en totalite de morceaux entiers de viande, lesdits morceaux 
de viande etant rendus coherents par un traitement par le sel, par 
- ■ t^ent de digestion par les enzymes, ou par un traitement 
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par chocs que l'on decrira dans la suite. 

Par consequent, l'on peut preparer ces produits sous la 
forme cuiteou non cuite, sous la forme d'un roule d'un bloc ou 
autres formes appropriees, sans qu'il soit necessaire de les melanger 
5 avec une matrice agglomerante comme dans le cas du produit de la ■ 
classe (2a) decrit plus haut et en donnant cependant un produit 

thermostabilise . 

Comme on 1 ' a decrit plus haut a propos du produit de la 
classe (2a), on prendra ici egalement, comme exemple, 1 ' utilisation 

10 de viandes du type viande de boeuf pour illustrer la preparation du 
produit de la classe (2b), etant naturellement entendu que l'on peut 
traiter de facon analogue la viande d' autres animaux pour obtenir un 
produit de viande coherent et capable de conserver son -integrite , 
meme si on le decoupe en tranches, aux temperatures de chauf fage . . 

15 Ainsi qu'on l'a mentionne plus haut, on peut se procurer la 

viande sous la forme debarrassee des visceres et deja decoupee. On 
desosse la viande et on la coupe en morceaux utilisables, en execu- 
tant cette operation pendant que les diverses- parties se trouvent a 
1 ' stcit cru . 

20 On traite ensuite les morceaux de viande non cuits suivant 

l'un des precedes ci-dessous, pour faire en sorte que la surface de 
ces morceaux acquiere un caractere collant et, par consequent, adhe- 
sif, par rapport a la surface des autres morceaux. 

On peut mettre en oeuvre l'un de ces precedes en plongeant 
25 cles morceaux de viande dans une solution saline a une concentration 
de 1 a 6 et en les laissant sojourner dans cette solution pendant 
une periode comprise entre 5 minutes et 24 heures, a une temperature 
comprise entre 0 et 15,5°C. On a constate que 1 ' on peut diminuer la 
duree de la periode d'immersion en augmentant la temperature du bain 
50 dans I'intervalle de 15,5°C a 3 2,2°C. A la suite de ce traitement 

par la solution aqueuse saline, la viande devient collante au toucher 
et, a ce moment, on peut considerer le traitement ccrtme termine. En 
ce qui concerne le temps necessaire pour communiquer cette qualite 
adhesive a la viande, on peut citer comme facteurs determinants la 
35 durete de la viande, son age et la concentration de la solution. 

Un autre mode de mise en oeuvre de cette phase du traitement 
consiste simplement a deposer du sel sec sur la surface de la viande,. 
qui contient une humidite naturelle, et a laisser la viande, ainsi 
recouverte, absorber le sel en raison de la solubilite de ce sel dan, 
40 1' humidite naturelle mentionnee plus haut. Si cela est avantageux, 
on peut plonger la viande dans l'eau ou l'arroser d'eau avant d'y 
deposer le sel sec, de facon que la teneur de la viande en humidite, 
ainsi augmentee, soit capable d'accelerer 1 ' absorption du sel par la 
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viande en reduisant ainsi le temps necessaire pour cette phase. Ainsi 
qu'on l'a decrit a propos du procede d 1 immersion en solution saline, 
la viande ainsi recouverte de sel devient £galement collante, par 
liquefaction du sel, absorption de ce sel et interaction du sel avec 
5 la viande. 

Afin de faciliter encore davantage l'obtention de la pro- 
priety adhesive de la surface de la viande et pour augmenter son 
adhesivite, on peut faire penetrer le sel dans la viande par frot- 
tement mecanique d'un morceau de viande contre 1 ' autre . On peut 

10 executer ce frottement de facon satisf aisante en faisant vibrer, 
rouler, retourner ou melanger mecaniquement d ! une autre' fa$on les 
morceaux de viande avec le sel, en produisant ainsi en meme temps une 
abrasion de la surface des morceaux et la penetration et 1* absorption 
du sel a l'interieur de la viande. 

^5 Une fois que 1 1 on a reduit les morceaux de viande a l'etat 

adhesif, ces morceaux adherent les uns aux autres par application 
d ! une legere pression^ par exemple sous la pression manuelle neces- 
saire pour former des galettes de viande du type "bifteck hach£". 
La viande ainsi rendue coherente peut etre transformed en roule*, 

20 bloc, galette, tranche ou autre forme desiree . Le produit ainsi 

transforme peut etre vendu dans le commerce a l'etat cru pour etre 
ensuite cuit comme roti ou bien. on peut le bourrer dans un boyau 
naturel ou synthetique ou le mouler dans une enveloppe metallique 
ou plastique et le laisser se stabiliser pendant un certain temps 

25 avant de le vendre dans le commerce a I'etat congele, cru ou bien 

cuit dans sa forme coherente ou bien dans son enveloppe ou son moule, 
ou bien encore on peut le mettre en boite de fer-blanc pour former 
un produit alimentaire pasteurise ou sterilise, le produit pasteurise 
necessitant une refrigeration.. 

30 Les boyaux ou les moules peuvent etre perfores pour per- 

mettre 1 1 evacuation ..des fluides exsudes au cours des phases de pressior 
sans cuisson ou pendant la cuisson des produits ainsi prepares. 

II va de soi que le procede d'adherision decrit plus haut 
peut etre mis' en oeuvre avec n'importe quelle viande de frigorifique 

35 d'origine animale avec ses sous-produits et avec des melanges de 
viandes et de sous-produits. 

Les proportions en poids et la composition utilisees pour 
la preparation d'un produit de viande qui peut servir d'exemple, et 
qui a ete eprouve, sont les suivantes. 

40' ^id£ 

■' viande de muscles 56,6 kg 

sel (fin) 1,13 fcS- 
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Sil'on utilise les moyens de frottement mecanique pour ap- 
pliquer le sel sur les morceaux de viande, on utilise un melangeur 
electrique muni d f une palette du type batteur en metal et arrondie, 
la cuve du melangeur ayant une capacite de 113 litres. On fait tra- 
5 vailler le melangeur a 60 - 70 tours/minute et on ajoute simultane- 
ment les morceaux de viande et le sel. Lorsque la viande et le* sel 
sont contenus dans le melangeur, on porte la vitesse du melangeur 
a 120 tours/minute, on le fait travaillex* pendant 7 minutes et on 
maintient la charge a une temperature comprise entre 7>22°C et 
10 15 J 5°C. A la fin de cette periode, la viande . presente un toucher 
tres collant. 

On tasse ensuite les morceaux de viande dans des moules en 
acier inoxydable et on les cuit dans les moules dans -Get etat compri- 
me, par. immersion dans 1 1 eau chaude a 82,2°C, la cuisson etant pro- 

1.5 longee jusqu'a ce que la temperature interieure soit portee a 71,1°C, 
apres quoi on remplace l'eau chaude par de 1 1 eau froide et on ajoute 
de la glace pour ramener la temperature a moins de 4,44°C. On place 
ensuite ces blocs dans un congelateur a -28,9°C et on conge le jusqu'a 
ce que la totalite du produit soit a une temperature inferieure a 

20 -17,8°C en environ 12 heures . 

Les tranches decoupees dans les blocs ainsi prepares con- 
servent leur integrite a la temperature -normal e et meme lorsqu'on 
les chauffe a la temperature de cuisson. 

A la place de morceaux de viande animale traites, comme de- 

25 Ocrit ci-dessus, on reste dans le domaine de l 1 invention en utilisant 
des morceaux de viande plus petits, sous la forme de cubes dont les 
plus petites dimensions varient entre 1,59 et 6>35 nun, ^ 

Bien qu f il soit avantageux d'utiliser uniquement de la viande 
de muscles lorsqu'on veut obtenir un produit de viande pour un mar- 

30 che de luxe, on peut inclure en meme temps d'autres viandes d\ori- 
gine animale ou des sous-produits d'origine animale, de preference 
sous la forme hachee, ces additifs jouant le r6le de charge ou rem- 
plissage, ou de support de saveur. 

On comprendra de plus que l'on peut utiliser des enzymes 

35 capables de digdrer la viande, par exemple la papalne et la trypsine, 
soit seules, soit en combinaison avec le sel, le melange ainsi obtenu 
pouvant §tre utilise pour digerer les sous-produits d'origine ani- 
male de facon a les transformer en une masse pateuse qui est £gale- 
ment efficace pour maintenir reunis entre eux les morceaux de viande 

40 entiers ou les fragments de viande decoupes plus petits. On a cons- 
tate que l 1 action digestive/ que l f on obtient par utilisation d' enzy- 
mes en combinaison avec le sel est satisfaisante m§me si l'on reduit 
sensiblement le pourcentage de sel qui se combine avec ces enzymes. 
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On decrira naintenant le traitement par choc mentionne plus 
haut, au moyen duquel on peut rendre coherents des morceaux de 
viande et oui constitue un autre precede possible. Ce traitement 
consiste a faire penetrer la matiere hachee (les sous-prodults et/ou 
la viande) sous la surface, e'est-a-dire dans la masse, des morceaux 
de viande entiers en la frappant, la battant ou la fouettant, de 
facon que la matiere soit en realite refoulee au-dessous de la sur- 
face de la viande afin de donner a cette derniere un caractere adhe- 
sif ou collant et a faire en sorte que la matiere disparaisse pra- 
tiquement dans la masse. Ensuite, on presse manuellement la viande 
ainsi traitee ou a 1 ' aide d' autres moyens de pression, de facon a 
la transformer en une unite alimentaire coherente d'un seul tenant 
par cuisson ulterieure. On maintient, de preference, les morceaux 
de viande et la matiere hachee a l'etat cru pendant la preparation 
du produit combine et de facon k former un produit thermostabilise 
par cuisson du produit cru, ce produit thermostabilise etant capa- 
ble de conserver son integrite lorsqu'on le sert froid a la tempe- 
rature ambiante ou lorsqu'on le porte a la temperature de cuisson 
pour le servir. Le precede comporte de plus 1 ' utilisation de morceaux 
entiers de viande precuits et de matiere hachee cuite de f aeon que 
le produit combine, lorsqu'on le soumet k un autre traitement de 
cuisson, se reunisse de facon a former un produit thermoplastique 
d'un seul tenant qui conservera sa forme coherente lorsqu'on le sert 
froid a la temperature ambiante mais qui se desintegrera en morceaux 
separes lorsqu'on le chauffe a la temperature de cuisson. 

Pour mettre en oeuvre ce traitement par choc, on desintegre 
le sous-produit en petites particules par broyage, mouture, hachage 
ou equivalent. On moud les particules de preference pour les rame- 
ner a un intervalle. de dimensions compfis entre 0,127 et 0,0254 mm, 
0 bien que la presente invention ne soit pas limitee a cet intervalle 
de dimensions. La fonction de cette disintegration est de permettre 
a ces particules' plus petites de penetrer a l'interieur de la sur- 
face cellulaire poreuse de la viande de muscles lorsqu'on soumet 
cette derniere au traitement par choc decrit ici . Pour cette reduc- 
5 tion de dimensions, on peut utiliser un broyeur travaillant par 

friction, apres avoir decompose ou hache prealablement les matieres 
pour les transformer en particules grossieres d* environ 6,35 mm. 
Parmi les autres procedes de reduction appropries, on peut citer 
celui consistant h utiliser une machine a decouper normale, a lames 
C coupantes rotatives et a cuve rotative.. 

Pendant les operations de disintegration et de mouture, on 
maintient la matiere k une temperature relativem^nt basse pour evi- 
ter I'oxydation,- la cuisson et la deterioration de 1'activite des 
vitamines, acides amines et autres matieres analogues, en maintenant 
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ae preference la masse a peu pres entre 3.33*0 et 4 44"C, ou encore 
sous la forme congelee. Suivant la quantite ae -tie. eon e dans 
le broyeur ou la machine a aecouper, ou autre type de axsposxtif 
disintegration, la duree du temps necessaire pour executer cett. 
ohase peut Stre comprise entre 5 minutes et 1 heure . 

A titre de phase suivante pour le traitement par choc, on 
melange le produit divise avec des morceaux entiers de viande et 
Z Tes hat ensuite violemment, par exemple dans un melangeur Hobart 
jusqu^a ce q ue les particules du produit penetrent P-^— * 
choc dans la masse des morceaux de viande entiers sous 1 
traitement de hattage. On prolonge ce traitement Jusqu a ce que la 
Tatiere hachee ait sensiblement disparu et qu'on ne puxsse plus la 
reconnaitre visuellement comme une masse distincte des morceaux de 
viandTentiers proprement dits. C«est-a-dire que le hattage refoule 
la Tati re hachee sous la surface de la viande, lorsqu'on a augmente 
la porosite de cette derniere par le fort martellement et que ladlte 
ia poro*. a Tinterieur de sa masse. Par conse- 

surface recoit les particules a 1 interieur . 
quent, la duree du traitement par choc est fonctxon de la violence 
ou hattage auquel on soumet le proauit et, en outre, de la quantite 
au hattage auq < n t- ro duire par- choc aans les morceaux 

20 ae matiere hachee que l'on doit xntroduxre par- r . est -a- 
de viande entiers ainsi que de la surface de ces dermers C est a 
aire que, plus la violence et la repetition du hattage sont grandes 
plus le emps necessaire est href. Plus la masse de la -"ere hachee 
est grande, plus le temps necessaire sera prolonge et par consequent, 
25 /le Z P s necessaire se reduira avec 1'augmentation de la ^ace 

Hotale de la viande. Par consequent, la fin de l' operation de hattage 
est determine* par 1 ' observation du proauit pendant la progressxon 
ae I' operation. On observera que le volume de la matiere hachee 
visible diminue a -sure que la surface des morceaux de vxand e - 
,0 tiers prend un aspect tumefie et un toucher collant. Lorsque le - 
Le de la matiere hachee cesse de aiminuer, malgre le prolongement 
au traitement par chocs,- la phase ae ce proceae est terminee . On 
separe alors les morceaux entiers de viande de la matiere hachee 
«ll.ment restante. On maintient, de preference la temperature 
35 de la charge ae proauit aans un interval!, comprxs entre 3,3. 
21 1°C pendant le traitement par chocs. 

On presse maintenant les uns sur les autres les morceaux 
ae vianae entiers adhesifs pour leur donner n'importe quelle forme 
aesiree, les morceaux restant alors physiquement combines avec la 
40 matiere hachee conformant a ce qui a et. dicrlt plus haut.t 1 o- 
• rigine ae la pression peut at**, soit manuelle, soxt mecanique 

Tien qu'il ne soit pas necessaire que cette pression aoit plus forte 
que oelie qui est necessaire pour former, par example, des galettes 
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de viande de. la facon habituelle. Le produit qui reste maintenu reuni 
par cohesion peut etre congele et vendu dans le commerce sous sa 
forme congelee crue pour etre ensuite cuit par le consommateur final, 
de sorte que le produit thermostabilise d'un seul tenant se moule 
de la facon decrite plus haut . On peut egalement cuire le. produit cru 
reuni par cohesion avant de le mettre dans le commerce, cette cuisson 
etant executee dans l r eau jusqu'a ce que la temperature interieure 
soit d 1 environ 71,1 1 °C a 76,7°C. La duree, de la cuisson peut etre 
comprise entre 30 minutes et environ 6 heures, suivant les dimensions 
du produit. Si cela est avantageux, la cuisson peut @tre executee 
dans un four sec ou dans un four humide, ou par n ! importe quel autre 
procede utilisable. 

II est evident que les morceaux de viande entiers sans 
sous-produits peuvent @tre eux-m§mes battus les uns contre les autres 
pour produire 1 ' adhesivite, et les rendre auto-adherents lorsqu ! on 
les presse les uns sur les autres, le produit coherent pouvant gtre 
vendu tel quel en qualite de produit f ini . 

En outre, les morceaux de viande coherents ou bourres dans 
un boyau ou dans un moule peuvent etre ensuite vendus dans le com- 
merce a l'etat congele et a l.'etat non cuit ou cuit, ou encore on 
peut les mettre en boltes de fer-blanc pour fournir un produit ali- 
mentaire pasteurise sterilise, ou encore on peut les vendre dans le 
commerce sous la forme congelee, ce qui sera le cas pour n'importe 
lequel des produits precedents. 

II va de soi que la cuisson finale du produit coherent cru 
donne au produit un caractere coherent et thermostabilise. Ceci re- 
vient.a dire que le produit cuit restera ferme meme lorsqu'il sera 
chauffe a la temperature de cuisson et qu'on pourra le decouper fa- 
cilement en tranches a la temperature normale et a la temperature de 
cuisson, les tranches restant entieres. 

Par consequent, suivant ce qui precede, on peut obtenir 
l ! etat coherent des morceaux de viande et de sous-produits ou des 
morceaux de viande seuls par utilisation de traitements par le sel, 
par les enzymes et/ou par chocs, la combinaison de ces traitements 
etant egalement comprise dans le domaine de la presente invention.. 

Etant donne qu'il est possible de mettre la presente inven- 
tion en oeuvre sous des formes qui sont apparamment tres differentes 
sans pour cela s r ecarter du principe de 1' invention, il est evident 
que la presente invention ne doit pas etre consideree comme limitee 
aux formes particulieres decrites. 

Dans -le present memoire, le verbe "hacher" est employe comme 
synonyme de "broyer" et 11 signifie reduire les dimensions du pro- . 
duit initial. 
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RESUME 
L 1 invention concerne hotamment : 

1°) Un proceed de preparation d'un produit alimentaire, 
caracterise en ce qu'il comprend les phases consistant a prendre des 
5 morceaux de viande dans un etat qui varie entre l'etat totalement 
cru et l'etat partiellement cuit et a soumettre ces morceaux a des 
chocs, a une temperature comprise entre environ -6°C et +50°C, jus- 
qu'a obtenir l r exsudation d'une substance collante, a disposer les 
morceaux de viande les uns contre les autres et a presser ces mor- 
10 ceaux pour obtenir un produit comestible coherent. 

2°) Des modes de mise en oeuvre presentant les particulari- 
tes suivantes, prises separement ou selon les diverses combinaisons 
possibles : 

a) on hache de la viande, ou des sous-produits animaux 
15 ou encore des melanges de ces deux fractions crus, on melange les 
morceaux des viandes avec la rnatiere hachee et on presse lesdits 
morceaux de viande de la rnatiere hachee les unes contre les autres 
pour former un produit comestible coherent ; 

b) on soumet les morceaux de viande en m£me temps que ^ 
20 ladite rnatiere hachee a des chocs pendant un temps suffisant pour % 
lier une partie de la rnatiere hachee a la surface des morceaux de v ? 

viande ; 

c) on depose du sel, dans la proportion de 1 a 5 % en 

poids des morceaux de viande, sur la surface de ces morceaux avant . v j 

25 <^de les soumettre au traitement- par choc ; f 

d) on depose du sel, dans la proportion de 1 a 5 % en ^ 
poids des morceaux de viande, sur les surfaces de ces morceaux avant V i 
de les melanger a la rnatiere hachee ; I 

e) on travaille mecaniquement le sel sur la surface des ;> 
30 morceaux de viande ; 

f) on melange 1 a 5 % en poids d ! un sel comestible a la 

rnatiere hachee ; 

g) on soumet les produits a base de viande a des chocs 
en frottant les morceaux les uns contre les autres avant d'appliquer 

35 du sel sec sur la surface de ces morceaux ; 

h) le sel utilise sous g) est present en une quantity 
de 1 a 5 % en poids de la viande utilisee ; 

i) les morceaux de produits a base de viande sont des j 
morceaux de viande, de sous-produits animaux ou des melanges de ces 

40 deux fractions ; 

j) on congele^ le produit comestible coherent. 
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3°) A titre de produit industriel nouveau, un produit co- 
mestible prepare conformement au procede suivant 1° ou 2% et qui 
comprend. des morceaux de viande entiers, lies entre eux pour former 
un produit comestible coherent. 
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